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AHMAD YASIR (I111 11 376). Organoleptic qualities of the Sliced Cattle Meat 
were Fermented by Lactobacillus plantarum bacteria culture. Supervised by 
HIKMAH M. ALI dan H. EFFENDI ABUSTAM. 
Fermentation using Lactobacillus plantarum produces metabolic products 
that may prevent the development of other bacterium so as to increase the quality 
and the shelf life of meat. The aim of this study was to find out the effects of the 
level of bacterial culture Lactobacillus plantarum and the incubation period as 
well as their interaction to each other on the organoleptic quality of the fermented 
sliced meat. For that purpose, color, aroma, acid flavor, and preference were used 
as the parameters of this study. The data were analyzed using variance analysis 
based on Completely Randomized Design of 3x3 factorial pattern with 3 
repetitions.  The results of this study indicated that the higher the level of 
Lactobacillus plantarum that was given, the higher the value of the fermentation 
aroma and the acidity that were produced, but the color and the preference 
remained the same. Furthermore, it was found out that the longer the incubation 
period, the higher the value of the fermentation aroma and the acid flavor level, 
but the level of joy was lower and there were no any changes to the color. 
Besides, no interaction occurred between the level of the bacteria Lactobacillus 
plantarum and the period of incubation to the level of the color, aroma, acid 
flavor, and the preference of sliced fermented beef. 
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AHMAD YASIR (I111 11 376). Kualitas Organoleptik Daging Sapi Iris 
Fermentasi Menggunakan Kultur Bakteri Lactobacillus plantarum. Dibimbing 
oleh HIKMAH M. ALI dan H. EFFENDI ABUSTAM. 
Fermentasi menggunakan Lactobacillus plantarum menghasilkan produk 
metabolik yang dapat menghambat perkembangan bakteri lain sehingga 
meningkatkan kualitas dan daya simpan daging. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh level kultur bakteri Lactobacillus plantarum dan 
lama inkubasi serta interaksi keduanya terhadap kualitas organoleptik daging iris 
fermentasi. Parameter yang diamati adalah warna, aroma fermentasi, citarasa 
asam, dan kesukaan. Data diolah menggunakan analisis ragam berdasarkan 
Rancangan Acak Lengkap pola Faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa: Semakin tinggi level bakteri Lactobacillus 
plantarum yang diberikan maka semakin tinggi pula nilai aroma fermentasi dan 
citarasa asam yang dihasilkan, tetapi warna dan hedonik tidak berbeda. Semakin 
lama waktu inkubasi semakin tinggi pula nilai aroma fermentasi dan citarasa 
asam yang dihasilkan, tetapi warna tidak berbeda dan kesukaan semakin 
menurun. Tidak terdapat interaksi antara level bakteri Lactobacillus plantarum 
dengan lama inkubasi terhadap nilai warna, aroma, citarasa asam dan kesukaan 
pada daging iris fermentasi. 
Kata Kunci: Daging, Fermentasi, Lactobacillus plantarum, Warna, Aroma 
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 Daging merupakan bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan 
mikrobiologis. Kerusakan yang terjadi disebabkan oleh kontaminasi mikroba 
perusak seperti bakteri patogen dan bakteri pembusuk. Ada beberapa faktor yang 
mempengaruhi pertumbuhan mikroba pada daging, yakni temperatur (suhu), pH 
(tingkat keasaman), waktu, kandungan nutrisi dan kadar air pada daging. 
Pertumbuhan mikroba perusak pada daging menurunkan kualitas daging. 
Ada beberapa metode dalam menghambat pertumbuhan bakteri perusak 
dan meningkatkan kualitas daging, yakni salah satunya melalui proses fermentasi 
dengan penambahan kultur bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri lain dengan memproduksi protein yang disebut 
bakteriosin. Senyawa bakteriosin bermanfaat dalam menghambat bakteri patogen 
yang dapat membahayakan kesehatan manusia. Selain bakteriosin, senyawa 
antimikroba (penghambat bakteri lain) yang dapat diproduksi oleh BAL adalah 
hidrogen peroksida, asam lemah, reuterin, dan diasetil. Senyawa-senyawa tersebut 
juga berfungsi untuk memperlama daya simpan. 
 Salah satu bakteri asam laktat (BAL) yang berperan dalam proses 
fermentasi daging adalah bakteri Lactobacillus plantarum. Bakteri Lactobacillus 
plantarum juga bersifat sebagai probiotik yang sinergis dengan kondisi 
lingkungan saluran pencernaan. Bakteri Lactobacillus plantarum merupakan 
probiotik yang baik karena dapat bertahan melewati pH lambung yang rendah dan 
menempel atau melakukan kolonisasi usus. Akibatnya, bakteri yang merugikan 
dalam usus akan berkurang karena kalah bersaing dengan bakteri Lactobacillus 
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plantarum. Lactobacillus plantarum menghasilkan produk metabolic seperti asam 
asetat, hidrogen peroksida dan bakteriosin yang akan menghambat perkembangan 
bakteri patogen dan pembusuk. Kemampuan bakteri Lactobacillus plantarum 
dalam menghambat pertumbuhan bakteri perusak dan meningkatkan kualitas 
daging melatarbelakangi dilakukannya penelitian mengenai kualitas organoleptik 
daging sapi iris fermentasi menggunakan kultur bakteri Lactobacillus plantarum. 
Permasalahan yang kemudian muncul adalah berapa persen kultur bakteri 
Lactobacillus plantarum dari berat daging yang ditambahkan untuk menghasilkan 
produk daging iris fermentasi yang diinginkan, dilihat dari uji organoleptik. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh level kultur 
bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi serta interaksi keduanya 
terhadap kualitas organoleptik (warna, aroma fermentasi, citarasa asam, dan 
kesukaan) daging iris fermentasi. Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber 
informasi ilmiah baik mahasiswa, dosen dan masyarakat dalam upaya 
meningkatkan kualitas organoleptik dan daya simpan daging melalui proses 
fermentasi menggunakan kultur bakteri asam laktat (Lactobacillus plantarum). 




Kerusakan Mikrobiologis pada Daging 
 Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan hewani yang mudah 
rusak karna kontaminasi oleh mikroorganisme. Daging sebagai salah satu sumber 
protein hewani memiliki kandungan gizi yang dibutuhkan dalam pertumbuhan 
mikroorganisme. Selain protein, daging sapi juga kaya akan air, lemak, dan 
komponen organik lainnya. Komposisi daging menurut Lawrie (2003) terdiri atas 
75% air, 18% protein, 3,5% lemak dan 3,5% zat-zat non protein yang dapat larut. 
Secara umum, daging terdiri atas protein 18%, lemak 3,5%, bahan ekstrak tanpa 
nitrogen 3,3%, air 75%, dan glikogen dalam jumlah sedikit. Protein daging 
tergolong lengkap, mengandung asam amino esensial dalam susunan yang 
seimbang mendekati susunan asam amino yang diperlukan tubuh manusia 
(Silaban et al., 2012). Kandungan gizi yang baik di dalam daging ini sangat 
mempengaruhi perkembangan mikroorganisme (Hernando, 2015). 
 Daging mentah dari ternak besar (sapi, kambing, domba, dan lain-lain) dan 
unggas mengandung sekelompok besar mikroorganisme yang berpotensi 
menyebabkan kerusakan. Mikroorganisme yang terdapat dalam daging, meliputi 
Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella, Shewanella, Alcaligenes, Aeromonas, 
Escherichia, Enterobacter, Serratia, Hafnia, Proteus, Brochothrix, Micrococcus, 
Enterococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Carnobacterium, Clostridium, khamir, 
dan kapang (Silliker, 1980; Vanderzant dan Splittstoesser, 1992; Kraft, 1992; 
Sofos,1994; Gill, 1986; Tompkins, 1986 dalam Sopandi dan Wardah, 2013). 
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Penelitian pada sampel daging sapi yang mempunyai pH 6,0 ditemukan 
mengandung jumlah bakteri sekitar 103 sel/g, yang terdiri atas 1% Pseudomonas 
spp., 11% Acinetobacter dan Morexella, 13% Brochothrix thermosphacta, dan 
75% bakteri lain yaitu Micrococcus, Staphylococcus, Enterobacteriaceae, bakteri 
asam laktat, dan lain-lain (Ray, 2004). Setelah daging tersebut disimpan dalam 
kondisi aerobik pada suhu 2oC selama 12 hari, populasi meningkat menjadi 6 x 
107 sel/g, yang terdiri dari 99% Pseudomonas spp. dan 1% bakteri lain. Banyak 
spesies bakteri awal yang mampu tumbuh pada kondisi penyimpanan daging 
tersebut, tetapi Pseudomonas spp. mempunyai waktu generasi yang pendek, 
sehingga yang pada awalnya dalam populasi hanya 1% karena mempunyai waktu 
generasi yang pendek, setelah 12 hari menjadi dominan (99%). Namun, ketika 
sampel daging sapi yang sama disimpan dalam kondisi anaerobik pada suhu 2oC 
hingga populasi mencapai jumlah 107/g, bakteri fakultatif anaerobik seperti 
Lactobacillus dan Leuconostoc menjadi dominan (Ray, 2004). 
 Jumlah mikroorganisme setelah penyembelihan ternak merupakan faktor 
kritis yang menentukan daya awet daging. Permukaan karkas daging sapi dapat 
mengandung jumlah mikroorganisme 101-107 cfu/cm2 yang didominasi oleh 
bakteri psikrotrofik (Ellin, 2007). Daging cacah mempunyai luas permukaan yang 
tinggi serta kandungan air dan nutrisi yang tersedia. Berbagai jenis mikroba dapat 
ditemukan pada daging mentah, tetapi hanya beberapa mikroba dominan 
bergantung pada pH, komposisi nutrisi, suhu penyimpanan, dan pengemasan 




 Usaha penurunan  kerusakan daging mentah dapat dilakukan dengan 
menurunkan jumlah awal mikroba dalam daging. Selain itu, penyimpanan daging 
pada suhu rendah mendekati 0-1oC, pengemasan modifikasi atmosfer, dan 
pengemasan hampa udara dapat menghambat kerusakan daging. Beberapa metode 
lain yang digunakan untuk menurunkan jumlah awal mikroba dan menghambat 
laju pertumbuhan bakteri, dapat dilakukan dengan menggunakan asam organik 
hingga pH daging mencapai 5,0, pengeringan permukaan daging untuk 
menurunkan aw, serta kombinasi berbagai faktor yang dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri termasuk penyimpanan suhu rendah (Sopandi dan Wardah, 
2013). 
Daging memiliki daya simpan yang terbatas. Berdasarkan nilai TVB, masa 
simpan daging sapi pada suhu ruang selama 19 jam 6 menit, sedangkan 
berdasarkan nilai pH, masa simpan daging sapi pada penyimpanan suhu ruang 
selama 17 jam 42 menit (Suradi, 2003). 
Daging Fermentasi 
Daging merupakan produk olahan yang mudah rusak, untuk mengatasi hal 
tersebut dibutuhkan pengolahan menjadi produk lain salah satunya adalah daging 
fermentasi. Selama penyimpanan daging akan mengalami perubahan baik secara 
fisik maupun kimiawi, salah satunya adalah daging akan mengalami ketengikan 
akibat dari penyimpanan. 
Fermentasi merupakan proses terjadinya pemecahan zat-zat organik secara 
aerob atau anaerob, peruraian dapat terjadi dari kompleks menjadi sederhana atau 
sebaliknya dengan bantuan mikroorganisme sehingga menghasilkan energi 
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(Afrianti, 2013). Menurut Albaarri dan Murti (2003), produk fermentasi 
dipengaruhi oleh kemampuan starter dalam membentuk asam laktat yang 
ditentukan oleh konsentrasi dan jenis starter yang digunakan. 
Menurut Afrianti (2013), ada 4 faktor yang mempengaruhi keberhasilan 
fermentasi secara umum, yakni: 
a. Media Fermentasi. Media yang sering digunakan dalam fermentasi makanan 
berupa inokulum  yang menyediakan nutrien berasal dari karbohidrat, protein, 
lemak, mineral dan zat-zat gizi lainnya yang ada dalam bahan pangan 
(substrat) supaya sel mikroorganisme tumbuh dengan cepat, sedangkan media 
fermentasi terutama untuk menghasilkan produk yang dikehendaki.  
b. Mikroorganisme. Macam mikroorganisme yang perlu dimiliki oleh 
mikroorganisme dalam fermentasi adalah mikroorganisme tersebut harus 
mampu tumbuh pada substrat dan mudah beradaptasi dengan lingkungannya, 
serta mikroorganisme harus mampu mengeluarkan enzim-enzim penting yang 
dapat melakukan perubahan yang dikehendaki secara kimia. 
c. Kondisi lingkungan untuk pertumbuhan mikroorganisme 
Kondisi lingkungan yang diperlukan bagi pertumbuhan mikroorganisme 





Fermentor adalah sebuah peralatan atau sistem yang mampu menyediakan 
sebuah lingkungan biologis yang dapat menunjang terjadinya reaksi biokimia dari 
bahan mentah menjadi bahan yang dikehendaki. 
Daging fermentasi di Indonesia belum banyak dikenal oleh masyarakat 
luas. Namun diluar negeri, daging fermentasi telah menjadi salah satu makanan 
tradisional maupun olahan yang memiliki banyak peminat. Produk daging 
fermentasi yang dikenal di beberapa negara misalnya Italia dengan Salami, 
Jerman dengan Thuringer, Cina dengan Lup Cheong, Thailand dengan Sai Krok 
Prew serta Indonesia khususnya di daerah Bali dengan sosis fermentasi yang 
dikenal dengan nama Urutan. Penerapan teknologi fermentasi daging 
membutuhkan starter kultur untuk dapat mengendalikan proses fermentasi dan 
menyeragamkan mutu produk yang dihasilkan. Penggunaan kultur bakteri asam 
laktat sebagai starter kultur fermentasi daging sangat menguntungkan karena 
bersifat antisinergis sehingga produk olahan menjadi lebih awet (Hugas dan 
Monfort, 1997). 
Produk daging fermentasi dihasilkan dari pencampuran daging, lemak, 
garam, gula, bahan curing, dan bumbu atau rempah-rempah. Campuran 
dimasukkan kedalam selongsong (casing) dan difermentasi secara alami atau 
dengan penambahan biakan bakteri pemula terpilih. Produksi asam oleh bakteri 
pemula selama fermentasi dan bahan curing dapat digunakan untuk mengontrol 
pertumbuhan bakteri perusak dan patogen yang berada dalam daging. Perlakuan 
setelah difermentasi bergantung pada jenis produk, dapat dilakukan dengan 
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pengeringan untuk menurunkan aw, pengasapan atau pemanasan untuk keamanan 
dan keawetan produk (Sopandi dan Wardah, 2013). 
Produk daging fermentasi mempunyai pH antara 4,5 – 5,0 dan aw 0,73 – 
0,93. Jika produksi asam oleh bakteri asam laktat homofermentatif selama 
fermentasi berjalan lambat, bakteri Clostridium, Bacillus, dan bakteri mesofilik 
lain dapat tumbuh., serta menyebabkan kerusakan produk daging fermentasi. 
Kerusakan produk daging yang mempunyai pH lebih rendah dari 5,0 dengan aw 
0,92 yang dikemas hampa udara, dapat terjadi oleh bakteri heterofermentatif 
Leuconostoc dan Lactobacillus spp. karena akumulasi gas, cairan, dan krim 
berwarna putih dari sel bakteri (Sopandi dan Wardah, 2013). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi daging adalah faktor 
endogenus dan eksogenus. Faktor endogenus yaitu faktor yang mempengaruhi 
proses fermentasi yang berasal dari dalam bahan, sedangkan faktor eksogenus 
merupakan faktor yang mempengaruhi fermentasi yang berasal dari luar bahan 
dan/atau lingkungan. Contoh faktor endogen adalah dari bahan dasar, yaitu: 
daging, bahan curing, bahan aditif, dan mikrobia. Bahan dasar meliputi jenis 
daging dan tipe daging, sifat fisik berupa ukuran, pH, dan Aw, dan sifat 
biokimiawi daging. Bahan curing yang digunakan, jenis dan jumlahnya juga 
mempengaruhi misalnya NaCl/KCl akan berbeda dengan nirat/nitrit. Bahan aditif 
yang ditambahkan misal gula/karbohidrat atau bumbu-bumbu akan 
mempengaruhi proses fermentasi yang berlangsung. Untuk faktor mikrobia ada 2 
hal yang mempengaruhi yaitu pertama mikrobiota alami yang ada dalam bahan, 
kemampuan kompetisi, ada/tidaknya patogen, aktivitas biokimiawi (contohnya 
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membentuk flavor dan aroma spesifik). Kedua adalah kultur starter yang 
digunakan, meliputi konsentrasi, tipe fermentasi, interaksi biokimia, aktivitas 
biokimiawi (contohnya laju dan jumlah produksi asam laktat), dan produksi 
bakteriosin. Faktor eksogenus yaitu suhu, kelembaban (RH), pengeringan, 
pergerakan udara, kandungan oksigen, dan durasi fermentasi (McLoughlin dan 
Champagne, 1994). 
Bahan Tambahan (Bumbu) 
Bahan tambahan pangan (BTP) adalah bahan atau campuran bahan yang 
secara alami, bukan merupakan bagian dari bahan baku pangan, tetapi 
ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk bahan 
pangan dan untuk memperbaiki karakter pangan agar memiliki kualitas yang 
meningkat (Syah et. a.l, 2005). Menurut peraturan Menteri Kesehatan 
R.I.No.329/Menkes/PER/XII/76, yang dimaksudkan dengan adiktif makanan 
adalah bahan yang ditambahkan dan dicampurkan sewaktu pengolahan makanan 
untuk meningkatkan mutu termasuk kedalamnya aroma, pemantap, antioksidan, 
pengawet, pengemulsi, antigumpal, pemucat, dan pengental (Winarno, 1997). 
Bahan tambahan atau bumbu yang pas adalah bumbu yang dapat 
meningkatkan citarasa yang sesuai dengan selera konsumen. Menurut Sudarmadji 
(2010) bahwa rasa merupakan faktor yang penting dari suatu produk makanan. 
Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung pada 
senyawa penyusunnya. Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu 
macam rasa yang terpadu sehingga menimbulkan cita rasa makanan yang utuh. 
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Prasetyo (2010), mengatakan bahwa tingkat kesukaan pada panelis berbeda-beda 
karena citarasa sangat menentukan selera dan daya terima panelis, pada umumnya 
panelis lebih menyukai rasa yang sedikit asam. 
Adapun bahan tambahan yang biasa digunakan dalam makanan adalah 
sebagai berikut: 
a. Garam 
Penambahan garam dalam pembuatan dendeng berfungsi sebagai 
pengawet karena dalam jumlah yang cukup, garam dapat menyebabkan terjadinya 
autolisis dan pembusukan serta plasmolisis pada mikroba. Garam meresap ke 
dalam jaringan daging sampai tercapai keseimbangan tekanan osmosis antara 
bagian dalam dan luar daging (Soeparno, 1994). Sejumlah bakteri terhambat 
pertumbuhannya pada konsentrasi garam 2%. Mikroorganisme pembusuk, 
proteolitik dan pembentuk spora paling mudah terpengaruh oleh adanya garam, 
walau dengan kadar 6% (Buckle et al., 1987). Selain sebagai bahan pengawet, 
garam juga berfungsi merangsang cita rasa dan penambahan rasa enak pada 
produk. 
b. Gula Merah 
Penambahan gula pada dendeng akan menyebabkan penampakan produk 
yang lembut dengan mengurangi efek pengerasan oleh garam melalui jalan 
mencegah penguapan air dan tidak begitu kering sehingga lebih disukai konsumen 
(Soeparno, 1994). Penambahan gula merah pada dendeng berfungsi memodifikasi 
rasa, memperbaiki aroma, warna dan tekstur produk. Kadar gula yang tinggi, yaitu 
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pada konsentrasi 30-40% akan menyebabkan air dalam sel bakteri, ragi dan 
kapang akan keluar menembus membran dan mengalir ke dalam larutan gula, 
yang disebut osmosis dan menyebabkan sel mikroba mengalami plasmolisis dan 
pertumbuhannya akan terhambat (Winarno et al., 1984). 
c. Asam Jawa 
Asam jawa, asam atau asem adalah sejenis buah yang masam rasanya, 
biasa digunakan sebagai bumbu dalam banyak masakan Indonesia sebagai perasa 
atau penambah rasa asam dalam makanan. Buah yang telah tua sangat masak 
dipisahkan antara daging buah dan bijinya kemudian dikeringkan sehingga dapat 
disimpan lama sebelum digunakan. Menurut Rukmana (2005) bahwa daging buah 
asam jawa mengandung 8-14% asam tartarat, 30-40% gula, serta sejumlah kecil 
asam sitrat dan kalium bitaetrat sehingga berasa sangat masam. Warna asli daging 
asam adalah kuning kecoklat-coklatan. Akibat pengaruh pengolahan, warnanya 
berubah menjadi kehitam-hitaman. 
d. Bawang Putih 
Bawang putih me miliki aroma yang kuat dan tajam, tetapi hampir tidak 
berbau jika belum dimemarkan atau dipotong-potong (Farrell, 1990). Bawang 
putih dapat dipakai sebagai pengawet karena bersifat bakteriostatik yang 
disebabkan oleh adanya zat aktif allicin yang sangat efektif terhadap bakteri, 
selain itu bawang putih mengandung scordinin, yaitu senyawa komplek 




Ketumbar adalah rempah-rempah kering berbentuk bulat dan berwarna 
kuning kecoklatan, memiliki rasa gurih dan manis, berbau harum, dan dapat 
membangkitkan kesan sedap dimulut (Farrell, 1990). Ketumbar mempunyai 
aroma rempah-rempah dan terasa pedas. Minyak dari biji ketumbar terutama 
mengandung d-linalol, stironelol, bermacam- macam ester, keton dan aldehida 
(Syukur dan Hernani, 2002). 
f. Merica  
Bagian tanaman lada yang dimanfaatkan adalah buahnya. Buah lada yang 
sudah diolah berupa lada putih dan hitam. Lada putih dapat dimanfaatkan sebagai 
bumbu dalam berbagai masakan. Lada sebagai bumbu masakan bisa memberikan 
aroma yang sedap dan dapat menambah kelezatan makanan. Disamping bumbu 
masak, lada bisa dipergunakan sebagai pengawet daging, misalnya untuk 
pembuatan dendeng. Lada putih banyak digunakan sebagai bumbu masakan di 
dalam makanan yang tidak menginginkan kontaminan penampakan. Menurut 
Nely (2007), lada hitam dan lada putih dapat menghambat diskolorisasi dengan 
sedikit modifikasi warna sosis, dan juga mencegah oksidasi lipid yang mengarah 
kepada penghambatan formasi off odor, terutama lada hitam. Selain itu, lada juga 
menghambat pertumbuhan mikroba saat ditambahkan dengan konsentrasi yang 
tinggi (1% Piper dan 2% Capsicum).  
Buah lada hitam mengandung bahan aktif seperti amida fenolat, asam 
fenolat, dan flavonoid yang bersifat antioksidan sangat kuat. Selain mengandung 
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bahan-bahan antioksidan, lada hitam juga mengandung piperin. Menurut 
Selvendiran et al., (2003) Piperin memiliki banyak efek farmakologi yaitu sebagai 
antiinflamasi, antimikroba, hepatoprotektor, antikanker dan meningkatkan efek 
antioksidan sel. 
g. Bahan Penyedap  
Bahan penyedap rasa atau penegas rasa adalah zat yang dapat 
meningkatkan cita rasa makanan. Penyedap berfungsi menambah rasa nikmat dan 
menekan rasa yang tidak diinginkan dari suatu bahan makanan. Bahan-bahan 
yang termasuk dalam golongan ini ada yang diperoleh dari alam berupa rempah-
rempah (misalnya: bawang putih, bawang bombay, pala, merica, ketumbar, serai, 
pandan, daun salam, dan daun pandan) dan ada pula yang sintetik. Penyedap 
sintetik pada dasarnya merupakan tiruan dari yang terdapat di alam. Penyedap 
sintetik yang sangat populer di masyarakat adalah vetsin atau MSG (mononatrium 
glutamat). Di pasaran, senyawa tersebut dikenal dengan beragam merek dagang, 
misalnya Ajinomoto, Miwon, Sasa, Royco, Maggi, dan lain sebagainya. MSG 
merupakan garam natrium dari asam glutamat yang secara alami terdapat dalam 
protein nabati maupun hewani. Daging, susu, ikan, dan kacangkacangan 
mengandung sekitar 20% asam glutamat. Oleh karena itu, tidak mengherankan 
bila kita mengkonsumsi makanan yang mengandung asam glutamat akan terasa 
lezat dan gurih meski tanpa bumbu-bumbu lain. Keunikan dari MSG adalah 
bahwa meskipun tidak mempunyai cita rasa, tetapi dapat membangkitkan cita rasa 
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komponen-komponen lain yang terkandung dalam bahan makanan. Sifat yang 
semacam itu disebut dengan taste enhancer atau penegas rasa (Hidayanti, 2012). 
Peran Bakteri Asam Laktat (BAL) dalam Proses Fermentasi Daging 
Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri yang mampu 
memfermentasikan glukosa (C6H12O6) untuk menghasilkan asam laktat (Lactic 
acid). Umumnya merupakan bakteri Gram positif, komponen dasar DNA 
(Deoxyribonucleic acid) rendah akan guanin dan cytosin, berbentuk bulat (coccus) 
atau batang (bacil), tidak membentuk spora dan umumnya tidak menghasilkan 
katalase. Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri yang mempunyai 
kemampuan untuk membentuk asam laktat sebagai hasil utama dari metabolisme 
karbohidrat. Asam laktat yang dihasilkan dengan cara tersebut akan menurunkan 
nilai pH dari lingkungan pertumbuhannya, menimbulkan rasa asam serta 
menghambat pertumbuhan dari beberapa jenis mikroorganisme lainnya (Buckle et 
al., 1987).  
Genus bakteri yang diketahui sebagai bakteri asam laktat meliputi 
Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, Lactobacillus, 
Enterococcus, Aerococcus, Vagococcus, Tetragenococcus, Carnobacterium, 
Weissella, dan Oenococcus (Ray, 2004). Energi seluler BAL diperoleh dari 
fermentasi karbohidrat, untuk menghasilkan asam laktat sebagai produk utama. 
Perolehan energi seluler oleh BAL dilakukan melalui 2 jalur yang berbeda. 




















Berdasarkan jalur metabolisme glukosa, BAL dibagi menjadi 2 kelompok, 
yaitu BAL homofermenter dan heterofermenter. Homofermenter hanya 
menghasilkan laktat sebagai produk utama dari fermentasi glukosa. Bakteri 
homofermenter melakukan jalur glikolisis Emden-Meyerhof-Parnas (EMP), pada 
molekul 6 karbon glukosa difosforilasi dan diisomerisasi oleh enzim aldolase 
menjadi gliseraldehid-3-fosfat, kemudian diubah menjadi piruvat. Selama proses 
fosforilasi, dihasilkan 2 molekul ATP untuk setiap molekul glukosa yang 

























Gambar 1. Jalur homofermentatif dan heterofermentatif degradasi glukosa 
      (Sumber: Sopandi dan Wardah, 2013) 
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dioksida dari glukosa. Heterofermenter tidak mempunyai enzim aldolase dan 
mengubah heksosa, glukosa menjadi pentose melalui serangkaian reaksi. Jalur 
homofermentasi dan heterofermentasi terlibat dalam oksidasi dan dekarboksilasi 
karbohidrat. Pentose diuraikan menjadi gliseraldehid fosfat dan asetil fosfat oleh 
enzim fosfoketolase. Selanjutnya, triosa fosfat dikonversi menjadi laktat seperti 
tahapan pada glikolisis untuk menghasilkan 2 molekul ATP (Sopandi dan 
Wardah, 2013). 
Pertumbuhan bakteri asam laktat akan mengalami peningkatan dengan 
meningkatnya waktu inkubasi. Peningkatan ini berlangsung secara logaritma. 
Meningkatnya jumlah biomassa akan menyebabkan jumlah bakteriosin yang 
dihasilkan juga akan meningkat kemudian turun setelah mencapai fase stasioner 
(Boe, 1996). Fase logaritmik adalah fase pertambahan populasi secara teratur 
menjadi dua kali lipat pada interval waktu tertentu (waktu generasi) selama 
inkubasi (Pelczar dan Chan, 1986). Faktor pH media akan mempengaruhi 
pertumbuhan sel bakteri selanjutnya akan mempengaruhi produksi bakteriosin. 
Produksi bakteriosin akan meningkat dengan meningkatnya pH sampai pH 
optimum dan kemudian akan mengalami penurunan. pH optimum untuk produksi 
bakteriosin dari isolat Lactobacillus lactis adalah 6.5. Sementara itu faktor suhu 
mempunyai dua pengaruh yang bertentangan yaitu meningkatkan produksi 
bakteriosin tetapi juga dapat membunuh bakteri asam laktat penghasil bakteriosin. 
Suhu optimum merupakan batas keduanya (Caldera-olivera, 2004). Peningkatan 
suhu sebelum mencapai suhu optimum akan meningkatkan pertumbuhan bakteri 
dan produksi bakteriosin. 
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Peran bakteri asam laktat ini penting terutama dalam menekan 
pertumbuhan bakteri yang tidak disukai, yaitu bakteri penyebab kebusukan dan 
bakteri patogen (Pramono, 2009). Selain itu bakteri asam laktat juga dapat 
menurunkan aktivitas deaminasi dengan cara menghambat pertumbuhan bakteri 
penghasil komponen bioamin. Komponen bioamin ini dapat menimbulkan alergi 
bagi yang mengkonsumsinya serta cukup berbahaya untuk orang yang 
mempunyai potensi pertumbuhan sel kanker dalam tubuhnya karena dapat 
mempercepat stimulasi pertumbuhannya (Kalae, 2006).  
Dalam fermentasi daging secara spontan, bakteri asam laktat secara 
alamiah ada dalam bahan daging atau dari lingkungan saat proses berlangsung. 
Beberapa bakteri asam laktat yang merupakan mikrobiota alami dalam daging 
yaitu Pediococcus, Lactobacillus, dan Leuconostoc. Peranan bakteri asam laktat 
dalam fermentasi spontan merupakan gabungan antara produk asam laktat yang 
akan menyebabkan pH rendah yang terjadi (5,9 - 4,6) serta produk metabolik lain, 
misalnya asam asetat, hidrogen peroksida, asetaldehide, dan bakteriosin yang akan 
menghambat bakteri patogen dan pembusuk (Lucke, 2000). Menurut Ostergaard 
et al. (1998), peningkatan pertumbuhan bakteri asam laktat akan mempengaruhi 
jumlah asam laktat dan berpengaruh terhadap penurunan pH. 
Secara umum asam yang dihasilkan selama proses fermentasi bakteri asam 
laktat dapat menghambat pertumbuhan bakteri lain, termasuk pembusuk dan 
patogen. Beberapa bakteri asam laktat ternyata juga memiliki kemampuan untuk 
menghasilkan bakteriosin dan hidrogen peroksida yang juga memiliki daya 
antagonisme terhadap bakteri lain (Hammes et al., 2003).  
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Hasil penelitian Alvarado et al. (2006) menunjukan bahwa potensi 
pemanfaatan bakteri asam laktat untuk memperlama masa simpan makanan 
dengan produk metaboliknya seperti asam organik, karbon dioksida, ethanol, 
diasetil, hidrogen peroksida dan bakteriosin. Hal ini dibuktikan dengan 
penggunaan bakteri asam laktat yang berasal dari produk hewani yaitu 
Lactoccocus lactis, Lactobacillus plantarum, Pediococcus acidilacticii dapat 
menghambat Stapylococcus aureus, Escherchi coli, Salmonella, dan Vibrio 
parahaemolyticus dengan diameter penghambatan antara 0,5-8 mm dengan cara 
mengukur zona jernih yang terbentuk pada metoda “well difusion”.  
Manfaat Bakteri Asam Laktat 
Sebagian bakteri asam laktat berpotensi memberikan dampak positif bagi 
kesehatan dan nutrisi manusia, beberapa diantaranya adalah meningkatkan nilai 
nutrisi makanan, mengontrol infeksi pada usus, meningkatkan digesti 
(pencernaan) laktosa, mengendalikan beberapa tipe kanker, dan mengendalikan 
tingkat serum kolesterol dalam darah. Sebagian keuntungan tersebut merupakan 
hasil dari pertumbuhan dan aksi bakteri selama pengolahan makanan, sedangkan 
sebagian lainnya hasil dari pertumbuhan beberapa BAL didalam saluran usus saat 
mencerna makanan yang mengandung BAL sendiri (Gilliland, 1990). 
Bakteri asam laktat dapat menghambat pertumbuhan lain dengan 
memproduksi protein yang disebut bakteriosin. Bakteriosin yang dihasilkan 
bermacam-macam jenisnya tergantung dari strain yang menghasilkannya atau 
organisme penghasilnya. Salah satu contoh bakteriosin yang dikenal luas adalah 
nisin, diproduksi oleh Lactobacillus lactis ssp. Lactis. Nisin dapat menghambat 
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pertumbuhan beberapa bakteri, yaitu Bacillus, Clostrudium, Staphylococcus, dan 
Listeria. Senyawa bakteriosin yang diproduksi BAL dapat bermanfaat karena 
menghambat bakteri pathogen yang dapat merusak makanan ataupun 
membahayakan kesehatan manusia, sehingga keamanan makanan lebih terjamin 
(Walstra et al., 2005). 
Bakteriosin stabil/tahan terhadap proses pengolahan yang melibatkan asam 
dan basa, serta suhu panas dan dingin, dapat beradaptasi dengan lingkungan pada 
lingkungan tempat diproduksinya, mempunyai stabilitas penyimpanan yang lebih 
baik, tidak toksik dan mudah terdegradasi oleh enzim proteolitik, tidak mengubah 
cita rasa, tidak membahayakan mikroflora usus karena mudah dicerna oleh enzim 
saluran pencernaan, dan mempunyai spectrum yang kecil terhadap aktivitas 
mikroorganisme (Jay, 1992). 
Selain bakteriosin, senyawa antimikroba (penghambat bakteri lain) yang 
dapat diproduksi oleh BAL adalah hidrogen peroksida, asam lemah, reuterin, dan 
diasetil. Senyawa-senyawa tersebut juga berfungsi untuk memperlama masa 
simpan dan meningkatkan keamanan produksi pangan. BAL menghasilkan 
hidrogen peroksida (H2O2) untuk melindungi selnya terhadap keracunan oksigen. 
Namun, H2O2 dapat bereaksi dengan senyawa lain hingga menghasilkan senyawa 
penghambat mikroorganisme lain. Mekanisme ini disebut sebagai sistem  
antimikroba laktoperoksidase (Taylor, 2004). 
Asam laktat dan asam lemah yang dihasilkan BAL dapat memberikan efek 
bakterisidal untuk bakteri lain karena pH lingkungan dapat turun menjadi 3 - 4,5. 
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Pada pH tersebut, BAL tetap dapat hidup sedangkan bakteri lain (bakteri 
pembusuk) yang merugikan akan mati (Rostini, 2007). 
Reuterin adalah senyawa antimikrobial efektif untuk melawan berbagai 
jenis bakteri (bersifat spectrum luas), yang diproduksi oleh Lactobacillus reuteri 
selama pertumbuhan anaerobik terjadi dengan keberadaan gliserol. Diasetil adalah 
senyawa yang menentukan rasa dari aroma mentega, serta aktif melawan gram 
negative, khamir, dan kapang. Sebagian BAL dapat mengurangi jumlah bakteri 
patogen secara efektif pada hewan ternak, contohnya bakteri E. coli 0517 dan 
Salmonella. BAL juga dikonsumsi manusia dan hewan sebagai bakteri probiotik, 
yaitu bakteri yang dimakan untuk meningkatkan kesehatan atau nutrisi tubuh. 
Beberapa spesies BAL merupakan probiotik yang baik karena dapat bertahan 
melewati pH lambung yang rendah dan menempel atau melakukan kolonisasi 
usus. Akibatnya, bakteri yang merugikan di usus akan berkurang karena kalah 
bersaing dengan BAL (Taylor, 2004). 
Lactobacillus plantarum 
Kultur starter bakteri asam laktat Lactobacillus sp yang diisolasi dari 
selain daging masih kurang adaptif dan kurang optimal untuk fermentasi daging 
ditandai dengan berfluktuasinya viabilitasnya selama proses (Arief et al., 2003; 
Hapsari et al., 2003). Oleh karena itu, diperlukan bakteri asam laktat yang mampu 
beradaptasi dan tumbuh dengan baik pada daging. Salah satunya melalui isolasi 
bakteri asam laktat Lactobacillus sp. dari daging segar. 
Bakteri Lactobacillus plantarum adalah bakteri asam laktat dari family 
Lactobacilliceae  dan  genus Lactobacillus. Bakteri ini bersifat Gram positif, non 
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motil, dan berukuran 0,6-0,8 μm x 1,2-6,0 μm. Bakteri ini memiliki sifat 
antagonis terhadap mikroorganisme penyebab kerusakan makanan seperti 
Staphylococcus aureus, Salmonella, dan Gram negatif. Lactobacillus plantarum 
bersifat toleran terhadap garam, memproduksi asam dengan cepat dan memiliki 
pH ultimat 5,3 hingga 5,6 (Buckle et al., 1987). 
L. plantarum mampu merombak senyawa kompleks menjadi senyawa 
yang lebih sederhana dengan hasil akhirnya yaitu asam laktat. Asam laktat dapat 
menghasilkan pH yang rendah pada substrat sehingga menimbulkan suasana 
asam. L. plantarum dapat meningkatkan keasaman sebesar 1,5 sampai 2,0% pada 
substrat (Sarles et al., 1956). Dalam keadaan asam, L. plantarum memiliki 
kemampuan untuk menghambat bakteri pathogen dan bakteri pembusuk. 
Pertumbuhan L. plantarum dapat menghambat kontaminasi dari mikrooganisme 
pathogen dan penghasil racun karena kemampuannya untuk menghasilkan asam 
laktat dan menurunkan pH substrat, selain itu BAL dapat menghasilkan hidrogen 
peroksida yang dapat berfungsi sebagai antibakteri. L. plantarum juga mempunyai 
kemampuan untuk menghasilkan bakteriosin yang berfungsi sebagai zat 
antibiotik.  
Bakteri L. plantarum umumnya lebih tahan terhadap keadaan asam dan 
oleh karenanya menjadi lebih banyak terdapat pada tahapan terakhir dari 
fermentasi tipe asam laktat. Bakteri ini sering digunakan dalam fermentasi susu, 
sayuran, dan daging (sosis). Fermentasi dari L. plantarum bersifat 
homofermentatif sehingga tidak menghasilkan  gas  (Buckle  et al., 1987). 
Menurut James et al. (1992) bahwa bakteri Lactobacillus plantarum terutama 
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berguna untuk pembentukan asam laktat, penghasil hidrogen peroksida tertinggi 
dibandingkan bakteri asam laktat lainnya dan juga menghasilkan bakteriosin yang 
merupakan senyawa protein yang bersifat bakterisidal. 
Pengeringan 
Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan 
sebagian besar air dari suatu bahan dengan cara menguapkannya dengan 
menggunakan energi panas (Winarno et al., 1984). Prinsip pengawetan bahan 
pangan dengan cara pengeringan adalah mengurangi kadar air bahan sehingga 
tidak memungkinkan lagi mikroorganisme melakukan aktivitasnya (Muchtadi, 
1989). 
Pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan suatu alat pengering 
(artificial drier), atau dengan penjemuran (sun drying) yaitu pengeringan dengan 
menggunakan energi langsung dari sinar matahari. Pengeringan buatan 
mempunyai keuntungan karena suhu dan aliran udara dapat diatur sehingga waktu 
pengeringan dapat ditentukan dengan tepat dan kebersihan dapat diawasi sebaik-
baiknya (Winarno et al., 1984). Untuk aktivitas pengeringan menggunakan alat 
pengering buatan, hanya memerlukan tanah atau ruang yang lebih sedikit. 
Kualitas masak bahan pangan kering buatan biasanya lebih baik daripada bahan 
pangan kering matahari, tetapi daging hewan dan ikan yang dikeringkan dengan 
matahari memiliki akseptabilitas yang tinggi (Desrosier, 1988). 
Pengeringan juga dapat mengakibatkan warna dendeng menjadi coklat. 
Hal ini terjadi karena adanya reaksi antara gula pereduksi dengan asam amino 
secara non enzimatis hingga terbentuk pigmen melanoidin (Bailey, 1998). Laju 
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reaksi pencoklatan dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain pH, suhu dan 
aktivitas air. Peningkatan suhu dan pH serta penurunan aktivitas air dapat 
meningkatkan laju reaksi pencoklatan sehingga produk menjadi lebih gelap 
(Williams, 1976). 
Warna makanan adalah refleksi cahaya pada permukaan makanan yang 
ditangkap oleh indra penglihatan dan ditransmisikan dalam sistem syaraf. Warna 
yang dikandung oleh bahan pangan dapat disebabkan oleh beberapa sumber, yaitu 
adanya pigmen, karamelisasi, reaksi Maillard dan adanya pencampuran bahan 
tambahan (Winarno, 1997). Beberapa faktor yang mempengaruhi reaksi Maillard 
adalah suhu, waktu pemanasan dan pH. Semakin lama waktu dan semakin tinggi 
suhu pemanasan, reaksi Maillard akan semakin banyak terjadi. Akan tetapi secara 
umum suhu pemanasan lebih berpengaruh daripada waktu pemanasan (Eriksson, 
1981). Pengaruh pH pada reaksi Maillard adalah nilai absorbansi tertinggi terjadi 
pada suasana basa, sementara pada pH asam dan netral, reaksi Maillard tidak 
berjalan dengan baik sehingga nilai absorbsi yang terukur lebih rendah. Dengan 
demikian, untuk mencegah reaksi Maillard pada produk pangan dapt dilakukan 
dengan menurunkan pH bahan pangan (Catrien dkk., 2008). Pada pH rendah, 
banyak grup amino yang terprotonasi sehingga hanya sedikit asam amino yang 





Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April - Mei 2016, bertempat di 
Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur, serta Laboratorium 
Bioteknologi Terpadu, Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
 Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah kultur bakteri 
Lactobacillus plantarum dan daging sapi bali bagian Longissimus Dorsi (LD) 
yang berasal dari 3 ekor sapi bali jantan umur 3 tahun dengan bobot badan dan 
tingkat kegemukan yang relatif sama.  
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulkas, inkubator, oven 
dan lembar kuisioner untuk uji organoleptik. 
Rancangan Penelitian 
 Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan. 
Faktor A : Level penambahan kultur bakteri Lactobacillus plantarum 
 A1: Kontrol (tanpa starter/Lactobacillus plantarum 0%) 
 A2: Level penambahan kultur Lactobacillus plantarum sebanyak 3%  
 A3: Level penambahan kultur Lactobacillus plantarum sebanyak 6% 
Faktor B : Lama Inkubasi 
 B1: 6 jam 
 B2: 12 jam 
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 B3: 18 jam 
Prosedur Penelitian 















Gambar 2. Diagram Alir Penelitian 
Persiapan Tempat & Peralatan 
Sanitasi & Desinfektan 
Persiapan Sampel 























Preparasi Sampel  
Penambahan bumbu dan kultur kerja (0%, 3% & 6%) 
Inkubasi/Fermentasi 
Suhu 37oC selama 6, 12 dan 18 jam 
Pengeringan 









Persiapan Tempat. Tempat yang akan digunakan dalam pengujian 
disterilkan sehari sebelum pemakaian dengan cara fumigasi. Lantai ruangan dipel 
menggunakan desinfektan (karbol), sedangkan meja tempat diletakkannya 
peralatan disterilkan menggunakan alkohol 70%. 
Persiapan Peralatan. Peralatan yang digunakan disterilkan menggunakan 
alkohol 70%. Khusus peralatan uji mikroba (parameter pendukung) dilakukan 
sesuai dengan prosedur standar menggunakan sterilisasi basah dan sterilisasi 
kering.  
Persiapan Starter. Starter disiapkan satu hari sebelum digunakan dengan 
cara propagasi untuk menghasilkan mother kultur, kultur dan starter. Kultur 
bakteri yang digunakan adalah Bakteri Asam Laktat (BAL) jenis Lactobacillus 
plantarum. yang disimpan pada media de Man Ragosa Sharpe (MRS) agar. 
Perbanyakan kultur dengan melakukan sub kultur. Pembuatan sub kultur 
dilakukan dengan menginokulasi culture stock ke dalam media cair MRS broth 
yang telah ditambahkan ekstrak tomat 20% dan diinkubasi selama 24 jam 
(Pramono et. al., 2003). Kultur yang disimpan pada media MRS broth  
diinokulasikan kedalam kaldu daging sebanyak 3%, serta 2% gula merah untuk 
menghasilkan kultur kerja (starter). 
Persiapan Bahan Tambahan (Bumbu). Bahan tambahan yang 
digunakan antara lain asam jawa, ketumbar, garam halus, gula merah, merica, 
bawang putih dan penyedap rasa. Bahan tambahan atau bumbu dicampur hingga 
merata menggunakan cobekan ataupun mixer. 
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Persiapan Sampel. Sampel daging didapatkan di Rumah Potong Hewan 
(RPH) Antang. Daging yang digunakan adalah daging sapi bagian Longissimus 
dorsi. Setelah proses pemotongan, daging Longissimus dorsi dipisahkan dari 
bagian karkas dan dicuci menggunakan air PAM. Selanjutnya sampel dimasukkan 
kedalam tempat penyimpanan yang tertutup. Sampel kemudian dibawa ke 
laboratorium teknologi pengolahan daging dan telur untuk diproses lebih lanjut. 
Sampel ditiriskan beberapa jam sebelum proses trimming. Pada proses trimming 
dilakukan pemotongan/penghilangan bagian-bagian yang tidak dikehendaki pada 
daging seperti lemak, kotoran menempel, dll. Setelah menghilangkan bagian yang 
tidak diinginkan, sampel daging diiris tipis dengan ketebalan sekitar 3 mm. 
Preparasi Sampel. Daging yang telah diiris tipis kemudian diberi bahan 
tambahan (bumbu), starter (Lactobacillus plantarum) sebanyak 0% (kontrol), 3% 
dan 6% berdasarkan berat per berat (total berat).  
Inkubasi. Sampel disimpan dalam toples tertutup kemudian diinkubasi 
selama 6, 12 dan 18 jam menggunakan inkubator pada suhu 37oC. Selanjutnya 
sampel dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 70oC selama 2 jam dan 
dilanjutkan dengan pengujian sesuai dengan prosedur penelitian. 
Parameter yang Diukur 
Sifat organoleptik yang diuji meliputi warna, aroma, citarasa asam, dan uji 





                           
 1 5 9 
Merah Pucat Merah Kecoklatan Coklat Gelap 
b. Aroma Fermentasi 
                       
  1 5 9 
 Tidak ada Khas Fermentasi Sangat Kuat 
c. Citarasa Asam 
                       
  1 5 9 
 Tidak masam masam Sangat masam 
d. Uji Kesukaan 
                       
  1 5 9 
 Tidak Suka Suka Sangat Suka 
Parameter pendukung adalah pengujian mikrobiologi. Pengujian ini 
bertujuan untuk melihat bahwa terdapat pertumbuhan bakteri pada sampel yang 
diduga adalah bakteri Lactobacillus plantarum. Pengujian dilakukan dengan uji 
TPC yakni menghitung jumlah total bakteri dalam daging iris fermentasi dengan 
metode cawan tuang. Sampel sebanyak 1 mL yang akan diuji diencerkan dalam 
larutan NaCl 0,86% sebanyak 9 mL dan dihomogenkan menggunakan vortex. 
Pengenceran dilakukan dengan menggunakan larutan steril NaCl 0,86% sebanyak 
9 mL dari 10-1 sampai 10-8. Setiap pengenceran dipupuk pada cawan petri yang 
berisi medium de Man Ragosa Sharpe (MRS) agar dan diinkubasi pada suhu 37oC 
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selama 24 jam. Cawan yang memberikan hitungan koloni 25 – 250 dipakai 
sebagai perhitungan koloni. Pengujian mikrobiologis dilakukan sebanyak 3 kali 
ulangan.   
Analisis Data 
Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan menggunakan 
analisis ragam (anova) berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan. Model matematika rancangan yang 
digunakan, sebagai berikut: 
Yijk = µ + αi + βj + αβij + €ijk 
 i = 1, 2, 3  (Faktor A) 
 j = 1, 2, 3  (Faktor B) 
 k = 1, 2, 3  (Ulangan) 
Keterangan : 
Yijk  = Hasil akibat perlakuan level penambahan kultur bakteri asam laktat ke-i 
dan lama fermentasi ke-j pada ulangan ke-k 
µ  = Nilai tengah umum 
αi = Pengaruh perlakuan level penambahan kultur bakteri asam laktat ke-i 
βj = Pengaruh lama fermentasi ke-j 
αβij  = Pengaruh interaksi level penambahan kultur bakteri asam laktat ke-i dan 
lama fermentasi ke-j 
€ijk  = Pengaruh galat perlakuan level penambahan kultur bakteri asam laktat ke-i 
dan lama fermentasi ke-j pada satuan percobaan ke-k  
Pengujian lanjutan akan dilakukan dengan uji Duncan apabila pemberian 




Penilaian organoleptik adalah cara mengukur, menilai, atau menguji mutu 
suatu produk dengan menggunakan kepekaan alat indra manusia. Sifat 
organoleptik terkadang disebut pula sifat sensorik karena penilaiannya didasarkan 
pada rangsangan sensorik oleh organ atau indra yang dimiliki oleh tubuh manusia. 
Penilaian organoleptik pada penelitian ini dilakukan dengan uji skoring terhadap 
warna, aroma, citarasa asam dan kesukaan. 
1. Warna 
Warna merupakan hal pertama pada produk makanan yang dilihat langsung 
oleh konsumen menggunakan indra penglihatan. Warna adalah salah satu faktor 
dalam menarik keinginan konsumen untuk mengkonsumsi produk yang 
dihasilkan. Hasil pengujian warna daging iris fermentasi pada penambahan level 
bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Nilai Rata-rata Warna Daging Iris Fermentasi pada berbagai Level 
Bakteri dan Lama Inkubasi 
Level 
Bakteri (%) 
Lama Inkubasi (jam) Rata-rata 6 12 18 
0 5,39 + 0,13 5,39 + 0,17 5,47 + 0,27 5,42 + 0,18 
3 5,50 + 0,25 5,61 + 0,31 5,56 + 0,24 5,56 + 0,24 
6 5,64 + 0,10 5,69 + 0,20 5,61 + 0,17 5,65 + 0,14 
Rata-rata 5,51 + 0,18 5,56 + 0,25 5,55 + 0,21 
Keterangan: Nilai 1: Merah Pucat dan Nilai 9: Coklat Gelap 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa penambahan level 
bakteri Lactobacillus plantarum tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai 
warna daging iris fermentasi. Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai warna pada 
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kontrol adalah 5,42 sementara penambahan level bakteri 3% dan 6% masing-
masing 5,56 dan 5,65 secara statistik adalah sama, yakni berwarna merah 
kecoklatan. Hal ini menandakan bahwa warna daging iris fermentasi tidak 
dipengaruhi oleh level bakteri Lactobacillus plantarum. Warna daging iris 
fermentasi kemungkinan dipengaruhi oleh faktor lain seperti penggunaan bahan 
tambahan berupa asam jawa dan gula merah, serta penggunaan suhu tinggi yang 
mempengaruhi reaksi Maillard. Hal ini didukung oleh pendapat Winarno (1997) 
yang menyatakan bahwa warna yang dikandung bahan pangan dapat disebabkan 
oleh beberapa sumber, yaitu adanya pigmen, karamelisasi, reaksi Maillard dan 
adanya pencampuran bahan tambahan. 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama inkubasi tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai warna daging iris fermentasi. Tabel 1 
menunjukkan bahwa nilai warna pada lama inkubasi 6 jam adalah 5,51 sementara 
lama inkubasi 12 dan 18 jam masing-masing 5,56 dan 5,55 secara statistik adalah 
sama, yakni berwarna merah kecoklatan. Kemungkinan warna daging iris 
fermentasi dipengaruhi oleh adanya reaksi Maillard akibat dari penggunaan suhu 
tinggi pada saat proses pengeringan menggunakan oven. Hal ini didukung oleh 
Williams (1976) yang menyatakan bahwa peningkatan suhu dapat meningkatkan 
reaksi pencoklatan, sehingga menghasilkan warna produk yang lebih gelap. 
Menurut pendapat Bailey (1998) bahwa reaksi Maillard (reaksi pencoklatan) 
terjadi karena adanya reaksi antara gula pereduksi dengan asam amino secara non 
enzimatis hingga terbentuk pigmen melanoidin. 
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Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara level 
bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap nilai warna daging iris fermentasi. Tabel 1 menunjukkan bahwa 
level bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi secara statistik 
menghasilkan warna yang relatif sama. Nilai rata-rata warna secara umum adalah 
5,54 yakni berwarna merah kecoklatan. Warna merah kecoklatan pada daging iris 
fermentasi dikarenakan adanya reaksi Maillard (reaksi pencoklatan). Level bakteri 
dan lama inkubasi tidak mempengaruhi warna daging iris fermentasi dikarenakan 
bakteri Lactobacillus plantarum menghasilkan asam laktat yang dapat 
menurunkan pH daging iris fermentasi menjadi asam sehingga menghambat 
reaksi Maillard (reaksi pencoklatan). Hal ini didukung pendapat Eriksson (1981) 
yang menyatakan bahwa pada pH rendah, banyak grup amino yang terprotonasi 
sehingga hanya sedikit asam amino yang tersedia untuk reaksi Maillard.  
2. Aroma Fermentasi 
Pengujian aroma fermentasi pada produk daging diamati dengan 
mengandalkan indra penciuman/pembau dari panelis. Pengujian dilakukan untuk 
mengetahui ada tidaknya aroma fermentasi yang ditimbulkan setelah diberikan 
perlakuan. Nilai rata-rata hasil pengujian penambahan level bakteri Lactobacillus 
plantarum dan lama inkubasi terhadap aroma fermentasi daging iris fermentasi 
dapat dilihat pada Tabel 2.  
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Lama Inkubasi (jam) Rata-rata 6 12 18 
0 5,08 + 0,09 5,28 + 0,05 5,47 + 0,13 5,28 + 0,19ab 
3 5,06 + 0,13 5,14 + 0,19 5,39 + 0,05 5,20 + 0,19a 
6 5,31 + 0,13 5,30 + 0,05 5,50 + 0,08 5,37 + 0,13b 
Rata-rata 5,15 + 0,15a 5,24 + 0,13a 5,45 + 0,09b  
Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom dan baris 
yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05); Nilai 1: 
Aroma Fermentasi Tidak Ada dan nilai 9: Aroma Fermentasi Sangat 
Kuat . 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa level penambahan 
kultur bakteri Lactobacillus plantarum berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 
aroma fermentasi. Hasil uji lanjut (Duncan) menunjukkan bahwa nilai aroma 
fermentasi pada kontrol adalah 5,28 sementara penambahan level 3% dan 6% 
masing-masing 5,20 dan 5,37.  Nilai aroma fermentasi pada level 6% lebih tinggi 
(P<0,05) dibanding dengan 3%, dan level 0% tidak berbeda dengan 3% maupun 
6%. Tabel 2 menunjukkan bahwa terjadi penurunan nilai rata-rata aroma dari level 
bakteri 0% ke level 3% dan meningkat pada level 6%. Diduga pada pemberian 
bakteri 3% terjadi persaingan antara bakteri Lactobacillus plantarum dengan 
Bakteri Asam Laktat (BAL) lain yang ada secara alami pada daging. Aroma 
fermentasi tertinggi terdapat pada level bakteri 6%. Hal ini dikarenakan jumlah 
bakteri yang lebih banyak menyebabkan proses fermentasi yang lebih cepat 
sehingga menghasilkan aroma fermentasi yang lebih menyengat pula. Aroma 
fermentasi (berbau khas keasaman) berasal dari pembentukan asam laktat dan 
hidrogen peroksida (H2O2) yang dihasilkan bakteri L. plantarum melalui proses 
glikolisis karbohidrat. Hal ini sesuai dengan pendapat Sarles et al. (1956) yang 
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menyatakan bahwa L. plantarum mampu merombak senyawa kompleks menjadi 
senyawa yang lebih sederhana dengan hasil akhirnya yaitu asam laktat. Menurut 
James et al. (1992) bahwa bakteri L. plantarum terutama berguna untuk 
pembentukan asam laktat, penghasil hidrogen peroksida tertinggi dibanding 
bakteri asam laktat lainnya dan juga menghasilkan bakteriosin yang merupakan 
senyawa protein yang bersifat bakterisidal. 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa lama inkubasi 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai aroma fermentasi. Hasil uji lanjut 
(Duncan) menunjukkan bahwa nilai aroma fermentasi pada lama inkubasi 6 dan 
12 jam masing-masing 5,51 dan 5,24 secara statistik adalah sama, sedangkan nilai 
aroma fermentasi pada lama inkubasi 18 jam adalah 5,45 secara statistik berbeda 
dengan lama inkubasi 6 dan 12 jam. Berdasarkan data pada Tabel 2 terlihat bahwa 
nilai aroma fermentasi meningkat seiring dengan bertambahnya lama inkubasi. 
Aroma fermentasi dipengaruhi oleh produksi asam laktat dan hidrogen peroksida. 
Peningkatan lama inkubasi menyebabkan pertumbuhan bakteri L. plantarum yang 
menghasilkan asam laktat dan hidrogen peroksida semakin meningkat secara 
logaritma. Hal ini sesuai dengan pendapat Boe (1996) yang menyatakan bahwa 
pertumbuhan bakteri asam laktat akan mengalami peningkatan dengan 
meningkatnya waktu inkubasi. Peningkatan ini berlangsung secara logaritma. 
Menurut Pelczar dan Chan (1986) bahwa fase logaritmik adalah fase pertambahan 
populasi secara teratur menjadi dua kali lipat pada interval waktu tertentu (waktu 
generasi) selama inkubasi. 
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Analisis ragam (lampiran 2) menunjukkan bahwa interaksi antara level 
bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap nilai aroma fermentasi. Tabel 2 menunjukkan bahwa 
penambahan level bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi secara 
statistik menghasilkan aroma fermentasi yang relatif sama. Nilai rata-rata aroma 
fermentasi secara umum adalah 5,28 yakni khas keasaman. Hal ini menandakan 
bahwa setiap level bakteri yang diberikan mempunyai respon yang sama pada 
setiap lama inkubasi. 
3. Citarasa Asam 
Pengujian citarasa asam dipengaruhi oleh kepekaan indra pengecap dari 
panelis. Nilai rata-rata hasil pengujian penambahan level bakteri Lactobacillus 
plantarum dan lama inkubasi terhadap citarasa asam daging iris fermentasi dapat 
dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Nilai Rata-rata Citarasa Asam Daging Iris Fermentasi pada berbagai 
Level Bakteri dan Lama Inkubasi 
Level 
Bakteri (%) 
Lama Inkubasi (jam) Rata-rata 6 12 18 
0 5,33 + 0,22 5,56 + 0,27 5,72 + 0,13 5,54 + 0,25a 
3 5,42 + 0,17 5,50 + 0,17 5,67 + 0,17 5,53 + 0,18a 
6 5,78 + 0,33 6,06 + 0,13 5,97 + 0,18 5,94 + 0,23b 
Rata-rata 5,51 + 0,30a 5,70 + 0,32ab 5,79 + 0,20b  
Ket: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom dan baris yang 
sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05); Nilai 1: Tidak Masam 
dan 9: Sangat Masam  
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa penambahan level 
bakteri Lactobacillus plantarum berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 
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citarasa asam daging iris fermentasi. Hasil uji lanjut (Duncan) menunjukkan 
bahwa nilai citarasa asam pada kontrol dan level bakteri 3% masing-masing 5,54 
dan 5,53 secara statistik adalah sama. Sedangkan  nilai citarasa asam pada level 
bakteri 6% secara statistik berbeda dengan kontrol dan level bakteri 3%. 
Berdasarkan data pada Tabel 3 terlihat bahwa nilai rata-rata citarasa asam 
tertinggi berasal pada penambahan level bakteri 6% dibanding dengan 
penambahan level bakteri 3% dan 0%. Hal ini dikarenakan laju dan jumlah 
produksi asam laktat lebih tinggi pada level bakteri 6%. Bakteri L. plantarum 
tergolong dalam kelompok bakteri asam laktat (BAL) yang menghasilkan asam 
laktat dari metabolisme karbohidrat. Asam laktat yang terbentuk kemudian 
mempengaruhi pH dan keasaman daging iris fermentasi. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Buckle et al. (1987) yang menyatakan bahwa bakteri asam laktat 
merupakan kelompok bakteri yang mempunyai kemampuan untuk membentuk 
asam laktat sebagai hasil utama dari metabolisme karbohidrat. Asam laktat yang 
dihasilkan dengan cara tersebut akan menurunkan nilai pH dari lingkungan  
pertumbuhannya, menimbulkan rasa asam serta menghambat pertumbuhan dari 
beberapa jenis mikroorganisme lain. 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama inkubasi 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap citarasa asam pada daging iris fermentasi. 
Hasil uji lanjut (Duncan) menunjukkan bahwa nilai citarasa asam pada lama 
inkubasi 6 dan 18 jam masing-masing 5,51 dan 5,79 secara statistik adalah 
berbeda. Sedangkan nilai citarasa asam pada lama inkubasi 12 jam adalah 5,70 
secara statistik sama dengan citarasa asam pada lama inkubasi 6 dan 18 jam. 
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Berdasarkan data pada Tabel 3 terlihat bahwa nilai rata-rata citarasa asam 
fermentasi mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya lama inkubasi 
pada daging iris fermentasi. Lama inkubasi berpengaruh nyata terhadap 
pertumbuhan bakteri L. plantarum. Peningkatan jumlah bakteri Lactobacillus 
plantarum meghasilkan asam laktat yang lebih banyak sehingga menyebabkan 
citarasa asam semakin meningkat. Hal ini sesuai dengan pendapat Ostergaard et 
al. (1998), bahwa peningkatan pertumbuhan bakteri asam laktat akan 
mempengaruhi jumlah asam laktat dan berpengaruh terhadap penurunan pH. 
Menurut Buckle et al. (1987), bahwa bakteri L. plantarum umumnya lebih tahan 
terhadap keadaan asam dan oleh karenanya menjadi lebih banyak terdapat pada 
tahapan terakhir dari fermentasi tipe asam laktat. 
Analisis ragam (lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara level 
bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap nilai citarasa asam daging iris fermentasi. Tabel 3 menunjukkan 
bahwa penambahan level bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi 
secara statistik menghasilkan citarasa asam yang relatif sama. Nilai rata-rata 
citarasa asam secara umum adalah 5,67 yakni masam. 
4. Kesukaan 
Kesukaan dipengaruhi oleh daya terima panelis/konsumen terhadap 
produk daging sapi iris fermentasi yang dihasilkan. Nilai rata-rata hasil pengujian 
penambahan level bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi terhadap uji 
kesukaan daging iris fermentasi dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Nilai Rata-rata Kesukaan Daging Iris Fermentasi pada Berbagai 
Level Bakteri dan Lama Inkubasi 
Level 
Bakteri (%) 
Lama Inkubasi (jam) Rata-rata 6 12 18 
0 5,28 + 0,05 5,08 + 0,09 5,08 + 0,25 5,15 + 0,17 
3 5,45 + 0,21 5,00 + 0,52 5,03 + 0,43 5,16 + 0,41 
6 5,45 + 0,21 4,97 + 0,21 4,89 + 0,41 5,10 + 0,36 
Rata-rata 5,39 + 0,17b 5,02 + 0,29a 5,00 + 0,33a  
Ket: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama 
menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05); Nilai 1: Tidak Suka dan nilai 
9: Sangat Suka. 
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa penambahan level 
bakteri Lactobacillus plantarum tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai 
kesukaan daging iris fermentasi. Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai kesukaan pada 
kontrol adalah 5,51 sementara penambahan level bakteri 3% dan 6% masing-
masing 5,16 dan 5,10 secara statistik adalah sama, yakni suka. Peningkatan level 
bakteri, meskipun meningkatkan rasa asam tetapi tidak mengubah kesukaan 
panelis. Menurut Sudarmadji (2010) bahwa rasa merupakan faktor yang penting 
dari suatu produk makanan. Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang 
diinginkan tergantung pada senyawa penyusunnya. Umumnya bahan pangan tidak 
hanya terdiri dari satu macam rasa yang terpadu sehingga menimbulkan cita rasa 
makanan yang utuh. 
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa lama inkubasi 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai kesukaan daging iris fermentasi. Hasil 
uji lanjut (Duncan) menunjukkan bahwa nilai kesukaan pada lama inkubasi 6 jam 
adalah 5,39 secara statistik berbeda dengan nilai kesukaan pada lama inkubasi 12 
dan 18 jam masing-masing 5,02 dan 5,00. Tetapi nilai kesukaan pada lama 
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inkubasi 12 dan 18 jam secara statistik adalah sama. Tabel 4 menunjukkan bahwa 
nilai kesukaan tertinggi terdapat pada lama inkubasi 6 jam sedangkan nilai 
kesukaan terendah terdapat pada lama inkubasi 18 jam. Hal ini berhubungan 
dengan produksi asam laktat yang mempengaruhi tingkat keasaman daging iris 
fermentasi. Pada lama inkubasi 6 jam, produksi asam laktat oleh bakteri 
Lactobacillus plantarum masih sedikit sehingga menghasilkan rasa asam yang 
lebih rendah dibanding lama inkubasi 12 dan 18 jam. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Prasetyo (2010), bahwa tingkat kesukaan pada panelis berbeda-beda 
karena citarasa sangat menentukan selera dan daya terima panelis, pada umumnya 
panelis lebih menyukai rasa yang sedikit asam. 
Analisis ragam (lampiran 4) menunjukkan bahwa interaksi antara level 
bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap nilai kesukaan daging iris fermentasi. Tabel 4 menunjukkan 
bahwa penambahan level bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi 
secara statistik menghasilkan kesukaan yang relatif sama. Nilai rata-rata kesukaan 
daging iris fermentasi secara umum adalah 5,14 yakni suka. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat ditarik beberapa 
kesimpulan sebagai berikut:  
1. Semakin tinggi level bakteri Lactobacillus plantarum yang diberikan maka 
semakin tinggi pula nilai aroma fermentasi dan citarasa asam yang dihasilkan, 
tetapi warna dan kesukaan tidak berbeda. 
2. Semakin lama waktu inkubasi semakin tinggi pula nilai aroma fermentasi dan 
citarasa asam yang dihasilkan, tetapi warna tidak berbeda dan kesukaan 
semakin menurun. 
3. Tidak terdapat interaksi antara level bakteri Lactobacillus plantarum dengan 
lama inkubasi terhadap nilai warna, aroma, citarasa asam dan kesukaan pada 
daging iris fermentasi. 
Saran 
Sebaiknya dalam pembuatan daging iris fermentasi menggunakan level 
bakteri 6% dengan lama inkubasi 6 jam. Hal ini dikarenakan pada pemberian level 
bakteri 6% memiliki tingkat keasaman yang lebih tinggi sehingga meningkatkan 
daya simpan daging. Sedangkan lama inkubasi 6 jam memilikin tingkat kesukaan 
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Lampiran 1. Analisis varians hasil pengujian warna daging iris fermentasi pada 
level bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi. 
a. Deskripsi Data 
 
 Descriptive Statistics 






(Jam) Mean Std. Deviation N 
0 6 5.3900 .12767 3
12 5.3867 .17214 3
18 5.4733 .26652 3
Total 5.4167 .17621 9
3 6 5.5000 .25000 3
12 5.6100 .31432 3
18 5.5567 .23671 3
Total 5.5556 .23791 9
6 6 5.6367 .09815 3
12 5.6933 .19630 3
18 5.6133 .17214 3
Total 5.6478 .14394 9
Total 6 5.5089 .18320 9
12 5.5633 .24617 9
18 5.5478 .20711 9
Total 5.5400 .20668 27
b. Analisis Kenormalan 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:Warna  
F df1 df2 Sig. 
1.093 8 18 .412
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + Level_bakteri + Inkubasi + 
Level_bakteri * Inkubasi 
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c. Tabel Analisis Varians 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Warna     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .286a 8 .036 .782 .624
Intercept 828.673 1 828.673 1.810E4 .000
Level_bakteri .244 2 .122 2.660 .097
Inkubasi .014 2 .007 .155 .858
Level_bakteri * Inkubasi .029 4 .007 .156 .958
Error .824 18 .046   
Total 829.784 27    
Corrected Total 1.111 26    




a. Design: Intercept + Level_bakteri + Inkubasi + 
Level_bakteri * Inkubasi 
Lampiran 2. Analisis varians hasil pengujian aroma fermentasi daging sapi iris 
pada level bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi. 
a. Deskripsi Data 
Descriptive Statistics 






(Jam) Mean Std. Deviation N 
0 6 5.0833 .08505 3
12 5.2767 .04619 3
18 5.4700 .12767 3
Total 5.2767 .18561 9
3 6 5.0567 .12662 3
12 5.1400 .19053 3
18 5.3900 .05196 3
Total 5.1956 .19060 9
6 6 5.3067 .12662 3
12 5.3033 .04619 3
18 5.5000 .08000 3
Total 5.3700 .12510 9
Total 6 5.1489 .15479 9
12 5.2400 .12610 9
18 5.4533 .09367 9
Total 5.2807 .17852 27
 
b. Analisis Kenormalan 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:aroma  
F df1 df2 Sig. 
1.896 8 18 .124
Tests the null hypothesis that the error variance of the 




c. Tabel Analisis Varians 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:aroma     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .618a 8 .077 6.605 .000
Intercept 752.928 1 752.928 6.437E4 .000
Level_bakteri .137 2 .069 5.864 .011
Inkubasi .439 2 .220 18.788 .000
Level_bakteri * Inkubasi .041 4 .010 .885 .493
Error .211 18 .012   
Total 753.757 27    
Corrected Total .829 26    
a. R Squared = .746 (Adjusted R Squared = .633)   
d. Uji Duncan Pengaruh Level Bakteri terhadap Nilai Organoleptik Aroma  
aroma 






3 9 5.1956  
0 9 5.2767 5.2767
6 9  5.3700
Sig.  .129 .084
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 




e. Uji Duncan Pengaruh Lama Inkubasi terhadap Aroma 
aroma 






6 9 5.1489  
12 9 5.2400  
18 9  5.4533
Sig.  .091 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 






a. Design: Intercept + Level_bakteri + Inkubasi + 
Level_bakteri * Inkubasi 
Lampiran 3. Analisis varians hasil pengujian citarasa asam daging iris fermentasi 
pada level bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi. 
a. Deskripsi Data 
Descriptive Statistics 






(Jam) Mean Std. Deviation N 
0 6 5.3333 .22301 3
12 5.5567 .26858 3
18 5.7200 .12767 3
Total 5.5367 .25060 9
3 6 5.4167 .16503 3
12 5.5000 .17000 3
18 5.6667 .16503 3
Total 5.5278 .18164 9
6 6 5.7767 .33322 3
12 6.0567 .12662 3
18 5.9733 .17616 3
Total 5.9356 .23458 9
Total 6 5.5089 .29772 9
12 5.7044 .31568 9
18 5.7867 .19691 9
Total 5.6667 .28976 27
 
b. Analisis Kenormalan 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:Citarasa_asam 
F df1 df2 Sig. 
.891 8 18 .543
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
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c. Tabel Analisis Varians 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Citarasa_asam     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.424a 8 .178 4.219 .005
Intercept 867.000 1 867.000 2.055E4 .000
Level_bakteri .976 2 .488 11.574 .001
Inkubasi .366 2 .183 4.344 .029
Level_bakteri * Inkubasi .081 4 .020 .479 .751
Error .759 18 .042   
Total 869.183 27    
Corrected Total 2.183 26    
a. R Squared = .652 (Adjusted R Squared = .498)   
 
d. Uji Duncan Pengaruh Level Bakteri terhadap Nilai Organoleptik Citarasa 
Asam 
Citarasa_asam 






3 9 5.5278  
0 9 5.5367  
6 9  5.9356
Sig.  .928 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 





e. Uji Duncan Pengaruh Lama Inkubasi terhadap Nilai Organoleptik Citarasa 
Asam 
Citarasa_asam 






6 9 5.5089  
12 9 5.7044 5.7044
18 9  5.7867
Sig.  .059 .407
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 







Lampiran 4. Analisis varians hasil uji kesukaan daging iris fermentasi pada level 
bakteri Lactobacillus plantarum dan lama inkubasi. 
a. Deskripsi Data 
Descriptive Statistics 






(Jam) Mean Std. Deviation N 
0 6 5.2767 .04619 3
12 5.0833 .08505 3
18 5.0800 .25000 3
Total 5.1467 .16576 9
3 6 5.4467 .21127 3
12 4.9967 .52042 3
18 5.0300 .42579 3
Total 5.1578 .41394 9
6 6 5.4467 .21127 3
12 4.9733 .21127 3
18 4.8900 .40951 3
Total 5.1033 .36311 9
Total 6 5.3900 .17342 9
12 5.0178 .28843 9
18 5.0000 .33189 9
Total 5.1359 .31987 27
 
b. Analisis Kenormalan 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:Kesukaan  
F df1 df2 Sig. 
2.531 8 18 .049
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + Level_bakteri + Inkubasi + 




c. Tabel Analisis Varians 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kesukaan     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.009a 8 .126 1.375 .272
Intercept 712.199 1 712.199 7.764E3 .000
Level_bakteri .015 2 .007 .081 .922
Inkubasi .873 2 .436 4.758 .022
Level_bakteri * Inkubasi .121 4 .030 .330 .854
Error 1.651 18 .092   
Total 714.859 27    
Corrected Total 2.660 26    
a. R Squared = .379 (Adjusted R Squared = .103)   
d. Uji Duncan Pengaruh Lama Inkubasi terhadap Nilai Organoleptik 
Kesukaan 
Kesukaan 






18 9 5.0000  
12 9 5.0178  
6 9  5.3900
Sig.  .902 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 





Lampiran 5. Pengujian TPC (Total Plate Count)  
Pengujian TPC menggunakan metode cawan tuang dengan perhitungan 




Keterangan ‐3  ‐4  ‐5  ‐6  ‐7  ‐8 
0  1        101  14  2  1.2*10^7 
0  2        236  71  7  4.7*10^7 
0  3        131  71  6  4.2*10^7 
3  1        140  11  1  1.3*10^8 
3  2        249  11  8  1.8*10^8 
3  3        297  32  2  3.1*10^8 
6  1        109  19  8  1.5*10^8 
6  2        230  93  9  5.8*10^8 
6  3        212  17  1  1.9*10^8 
 Sumber: Data Primer Penelitian, Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin.
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Lampiran 6. Dokumentasi 
 Sanitasi 






 Persiapan Bumbu 
  
 Persiapan Sampel 
 





 Proses Pengeringan 
 
 Perhitungan TPC 
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